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Fonte: OMSA- Global burden of foodborne diseases World Health
Organizacion Organization

Mundial de la

Salud (OMSA) _
ANO: 600 millones de
casos de 22 tipos de

enfermedades
Importancia de la transmitidas por

seguridad alimentos
alimentaria (subreportado)

ANO: 420 mil personas
mueren tras ingerir
alimentos y agua
contaminados.

Salmonella: 52 mil
Enfermedades RS
CEEER Los agentes responsables D
[ENSI P! de la mayoria de las E.coli: 37 mil muertes
aguay los muertes son:

2 Norovirus: 35 mil
alimentos muertes.
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TALLER DE PROCESAMIENTO DE AVES
Y PLANTAS DE BENEFICIO

Desafios en el matadero para obtener alimentos
Mas seguros

Challenges in the slaughterhouse to obtain safer
food

[www.amovea.org | Profa. Dra. Liris Kindlein
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Tendencias generales FoodNet 2023 Preliminary Data - SEPTEMBER 4, 2024

2023 Food Safety Report

Maasuring peogress toward fosdborne iliness prevention

La incidencia de infecciones
por C2~oylobacter, Listeria,

composacer (1) 028 193 oductN? llay STEC en 2023
Cyclosporo (D) s 13 “ 20202 ®" 1ue mayor que las tasas
listeria No change :aS en 1008 2 objetivo de Healthy People
somoreit (;;';5 m\c\gadof g 2030.

Shigelia e \\C A a2
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D

La incidencia de estas
infecciones debe

e disminuir para alcanzar
las tasas objetivo.

vitrio (D) e 10
Yersinia @ 247% 25

Nimero de surtos multiestatales investigados, por afio y patégeno
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Patégenos relacionados aos Brotes (%)

MULTISTATE
OUTBREAKS
INVESTIGATED

&
4
14 N » 52 m—) 66% de los surtos
£ = 18% de los surtos

-
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16% de los surtos

Fonte: Centers for Disease Control and Prevention (CDC) - USDA

Figura 1 Colombia, 2010 2 2024

El porcentaje de brotes de las ETA
con identificacién de un agente
etiolégico o microorganismo en
Colombia ha fluctuado entre 2010 y
2024.

La mayoria de los brotes (72,0 %) tuvieron un origen bacteriano y los agentes
etiolégicos mas comunmente identificados fueron Escherichia coli, coliformes

fecales, Stap aureus y Sall lla spp.

BROTES - COLOMBIA - 2024

Durante el afio 2024, se notificaron al SIVIGILA
611 brotes de ETA en Colombia, afectando a
8,257 personas (tasa de ataque: 22.6%) y
exponiendo a 36,538.

s COLOMBYA Los departamentos con mayor incidencia de

brotes fueron Antioquia (101 brotes, 15.3%),

T 2 Cesar (54 brotes, 8.2%), Cali (46 brotes, 7.0%),
EQUADOR X BRASIL Bogota D.C. (36 brotes, 5.4%) y Cartagena (36
brotes, 5.4%)

Estos hallazgos subrayan la necesidad

de reforzar las prdcticas de higiene y
i ion de lii e

implementar estrategias efectivas de

control y prevencién en diversos

entornos, especialmente en el

4mbito doméstico

En 2024, los principales lugares de ocurrencia
de brotes de ETA fueron los hogares (49.2%),
seguidos por establecimientos educativos
(15.4%) y restaurantes (10.1%).
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Distribucién de ali que causan
agua, Brasil, 2014 a 2023.

por los ali yel

ORIGEN
AvicuLO

CUANTOS

BROTES
RELACIONADOS L
CON
PRODUCTOS
AvicuLos

Microorganismos patégenicos
C ODEX
ALIMENTARIUS
International Food Standards

World Health () footsndparicurs
Organization @ S mived Noions

. 4

FOOD
SAFETY

v ';”:é"
! i“:\;

= Ausencia de
patdgenos

+ Reduccién de
residuos

‘ quimicos: humanos -
antibioticos, Salmonella,
Campylob
il componentes Campylobacter
 PATOGENOS ENVOLVIDOS orgénicos

alimentaria relacionados con
bacterias en todo el mundo

1)
NN _ . UFRGH
AQMR — Priorizacion de los peligros asociados a la carne de pollo BR sz

—Priorizacion de los peligros asociados a [a carne de cerdo

Salmonetia sp. (no tfica)

Escherichia sp.

Campylobacter coli

HHHHm' "‘

ORIGEN:
Staphylococcis s ENTERICO

i Clostidium pertringens

.
5
j“ V' Mycobacterium do complexo avium
an Arcobacter sp.
® AN

Aeromonas sp.
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El Boletin Epidemioldégico Semanal

//0 Instituto Nacional de Salud - » ACCIONES
MITIGATORIAS EN LOS
Colombia DISTINTOS ETAPAS DE LA
5} ! . CADENA PARA TENER
ostuacisa Publicacion de tipo informativo que presenta el UN PRODUCTO FINAL

comportamiento de los principales eventos e
interés en salud piblica, que son vigilados por el
Instituto Nacional de Salud (INS), mostrando los
casos que son notificados por las instituciones de
salud, entidades territoriales y distritos.

INOFENSIVO

Tiene en cuenta los acumulados semanales y los

promedios histericos. .
Figura 1. Cadena e la avicultura de engorde donde se pueden presentar
contaminacion del producto
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Fundamentos para el Controle Implementacién de controles en todas las etapas de la

cadena de produccién

MONITORAMENTO

- roductores,
1 p

Identificar y estudiar el agente responsable

SEGURIDAD
LOS PRINCIPALES (serovares) ALIMENTARIA

OBJETIVOS DE UNA 2

Matadero

- agencias gubernamentales
Encuentra la fuente de infeccién

INVESTIGACION
EPIDEMIOLOGICA 3

SON: la transmision y (re)contaminacion

instituciones de investigacion para actualizar sus
procedimientos para evaluar los riesgos relacionados
con la seguridad alimentaria.

Formular recomendaciones para prevenir

L=

deteccion de microorganismos potenciales antes de
llegar al consumidor (producto/proceso)

ACCION CONJUNTA E INTEGRADA (CADENA)

Braga & Werneck, 2011

Programa Nacional de Sanidad Avicola

(PNSA) - Género Salmonella 2,610 serovares
2 Salmonella enterica
Las principales enfermedades oficialmente >
controladas son: antarica
bongori
- Gripe aviar en linea con el Cadigo
- Enfermedad de Newcastle Sanitario paralos

SALMONELOSIS: S.Gallinarum, S.Pullorum, S.En
teritidis, S. Typhimurium

- Micoplasmosis: Mycoplasma gallisepticum,
M.synoviae y M.melleagridis (pavos)

Animal (OMSA)




21/07/2025

Aves aparentemente

Aves sintomaticas saudéveis

Respiracion dific

plumas erizadas,

cabeza pesada,

Salud !
Salmonella Enteritidis publica Falta de apetito,
Heces  blanquecinas 7
la cloaca e S. Enteritidis
iovar Pullorum

(e outros)

Programa de monitoramiento y control
microbioldgico de Salmonella spp. en
canales de pollo y pavo
q . . Anuario do gramas de
| g e B e Controlede Alimentosde
- : . Origem Animal do DIPOA
susceptibles; IN 70, 2003. 8

vouumes. 221

« Componente frecuente de 2016: IN 20 de 2016, que determiné el control
B Gitterelaiene armslk y monitoramiento de Salmonella spp. en
3

TODA la cadena productiva de pollo y pavo.
Identificacion de serovares Hle Salmonella sp.
* Distribuciéon mundial. de gran relevancia para la salud publica.

Variaciéon porcentual en la serie histérica de 2017 a 2022 de los resultados de deteccién de
Salmonella spp. en muestras oficiales de mataderos de pollos brasilefios, recolectadas de
conformidad con la Instruccién Normativa n.2 20/2016.

2022 — Sexto afio de vigencia del IN20

138 establecimientos = 135 pollos y gallinas + 2 pollos y pavos + 1 pavo

. y O EVOLUCION
n =2992 muestras (64 muestras de pavos + 2928 muestras de pollos) SR PORCENTUAL

La incidencia de Salmonella spp. fue: 14.17%
(415/2928) para pollos y gallinas
Y

percential

0% (0/64) para pavos. 0

2007 2018 2018 2020 2021 2022




21/07/2025

COMPARACION DE SEROVARES DE SALMONELLA EN EL PROGRAMA EXPLORATORIO
X EN N.° 20/16 — Afio 2017
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Obs: Dados IN n°70/03, Exploratério, IN n°20/16.

SOROTIPIFICACION - 2022 (porcentaje) /

* S. Minnesota (60% de las muestras - 249/415) { =

* S. Heidelberg (21.7% de las muestras - 90/415) L

« S. Typhimurium e S. monofasica (1, 4, [5], 12:i:- ) = 0.48% (2/415)

* Salmonella enteritidis ZERO SALUD PUBLICA

Demais sorotipos de identifi aotodo 18,31% (76/415), como S. Agona, S.
Alachua, S. Anatum, 5. Braenderup, S. Brandenburg, . Corvalis, S. Give, S. Infantis, S. Idikan, S. Javiana, .
Kedougou, S. Kiambu, S. Liverpool, S. Livingstone, 5. Mbandaka, S. Molade, S. Munchen, 5. Newport, S. Ohio,
5. Ouakan, 5. Rissen, S. Saintpaul, S. s. und e out nio tipificadas.

infectio

én de la pi ia de PP
en pechugas de pollo para consumo
humane provenientes de cuatro localidades
de Bogotd- Colombia

Objetivo: Determinar la prevalencia de Salmonella spp. en muestras de pechugas de
pollo para consumo humano en diferentes localidades de Bogotd.

72 muestras en tiendas y plazas de mercado de 4 localidades de la ciudad.

La prevalencia estimada para Salmonella
spp. fue del 29.2% (n=21)

Recibida: 17/12/2017; Aceptada: 09/07/2018

Los serovares identificados con mayor
frecuencia fueron:

- Salmonella enterica group Ilib,

- S. Bredeney

- S. Virchow.

Porcentaje
Ll

Variaciones en las prevalencias de
los serovares encontrados pueden
estar dadas por las diferentes
condiciones de manejo establecidas
por cada una de las granjas y/o
paises, adicionalmente las
condiciones climaticas y geograficas
pueden favorecer mas la
o5 Anatem proliferacion de unos
microorganismos que de otros.

w5, Enterica groun 1 S, Bredeney

uS, Virchow

Figura 3. Porcentaje de los diferents de Salmonelia
mediante secuenciacion.

« Violacion Del Ciclo De Monitoramiento Para El Control De
Salmonella spp (matadero - cia):

Acciones correctivas en el proceso:
= [dentificar la causa de la infraccion;
= revisar los programas de autocontrol;

= adoptar acciones correctivas y preventivas con el objetivo de
restablecer el cumplimiento — CAMPO A INDUSTRIA.
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LAS ACCIONES DE CONTROL DEBEN EJECUTARSE DESDE LA
GRANJA HASTA EL PLATO DEL CONSUMIDOR.

Cadeia produtiva da carne de aves: qualidade desde o melhoramento genético

Consumo

I'R

3

BINDUS

il

Ac

Control de

Patégenos — - =

(Salmonella ¢De dénde écémo {Cémo se
proviene? persiste? propaga?

sp.)

Las principales fuentes de contaminacion

Salmonela: vectores

Contaminacion ambiental Transporte

Resumen de la contaminacion de los huevos por Salmonella (Gantois et al., 2009)

Horizontal transmission

Cama 1) contaminacién durante
animales salvajes la formacién del huevo;
Reproductoras 2) por contaminacién fecal
infectadas
Roedores ‘
Agua
Importancia de la calidad
Matadero P depla céscara del huevo
Alimiento €l huevo
Planta de Hombre  Equipos Vertical transmission route
incubacion
Prevencion y control de factores primarios: Salmonella Paratifica
R\ZON‘\'N- Figure 4 Possible sources of Salmonella sp. for Broilers y P
0
1Rmsv\l\\s"é’“ B Calidad del agua

Ocurre por contacto con:

- heces 'y ambientes
contaminados,
- Los roedores ayudan a

propagar las bacterias.

Gestion ambiental (ventilacién, nebulizacion...)

Nutricién

Enfermedades respiratorias

Inmunosupresion (Marek, Gumboro, Anemia, Micotoxinas...)
Estrés (Densidad, Ambiente...)

Calidad intestinal (microflora y camada)

Vacio sanitario (intervalo entre lotes), limpieza y desinfeccion.

© ® NGO A EDN R

Manejo en la produccion de huevos.

10.Higiene en el criadero/incubatorio

11.Control integrado de plagas

12. Contaminacién inicial — pollo que llega ao matadero
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) ) Abordar los desafios en el matadero para
Desafios en el matadero para obtener alimentos obtener alimentos més seguros

mas seguros

CARGA MICROBIANA PUNTOS CRITICOS FORMACION DE i
QUE LLEGAN LOS EN EL PROCESODE  BIOFILM EN EQUIPOS HRIMERD NN CALIDAD DEL
POLLOS SACRIFICIO - E INSTALACIONES DESAFIO A POLLO QUE
CONTAMINACION \ = LLEGA
CRUZADA M.

CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA ES FUNDAMENTAL

AVE CON BUCHE COMPLETO ANIMALES NO UNIFORMADOS

Resistencia de la pared intestinal: pierde integridad.

Etapas previas al sacrificio que afectan la calidad

Principal ntaminacion.
cipales causas de conta acio de lacarne de ave (5 pasos)

‘ Ayuno . Rotura intestinal
inadecuado

. Contenido fecal
N . Contenido em el buche Retiro de - -
> ) . Rotura de vesicula biliar Ca%m"igi?u}:na?;ha ra(:szaz;r e

y 12h) \

B wWN e

Contaminacién

s\ No

Fallos de formidad

evisceracion uni d‘;';'l':t: e Colgado Mantener aves

. S D en la planta
—— —— procesadora.
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AYU No- Evite la contaminacién del TGI

CORTO PERIODO X LARGO PERIODO.

: * Salmonella e Campylobacter )

* Contenido fecal

PERDIDA DE PESO
1,3% (TGI) = 4-6 horas
+ 1 hora = 0.25-0.50% (linear)

2>43

Effct of Fead Wilhdrawal g the Incidence of Saimanells in the Crops and

Ayuno prolongado

]

« Disminucién de la competencia de la flora
Salmonells and Campylobacter beneficiosa.

in chicken meat

* Cambio en el pH del buche (aumento)

* (Hambre) Ingerir la cama — contaminacién

ambiental

Evaluar el estado de ayuno de sus pollos antes
del sacrificio

Relacién: INDICADOR DE AYUNO ADECUADO

INTESTINO (sin péncreas) / peso de AVE VIVA

INDICADOR DE AYUNO DEVE ROANDAR EL 4.5%

Salmonela e salud intestinal

L ) =
- caonde s

L (A
\a 0¥° AMEN
qane & e
car® aﬁ:‘v\a““ 5 (.Wm\a\’ \A
onde ' caa v e e < PRESSION
uec (1292 nte ©
21 o e del DE
1R redue® INFECCION
af b
«
Y

Abordar los desafios en el matadero para
obtener alimentos mas seguros

SEGUNDO [CONTAMINACCION
DESAFIO NO PROCESO

Contaminacién
Cruzada
(Salmonella e

Listéria)




MATADERO

Contaminacién cruzada entre canales

« Contacto directo entre contaminados y no contam

* Contaminacion fecal/gastrica/ingluvial;

* Dedos mecénicos: desplumar;

* Plumas contaminadas que quedan en la canal;
* Colaboradores e instrumentos/equipos.

* OTROS PASOS (AREA SUCIA Y LIMPIA)...

nados;

21/07/2025

Tasa de contaminacion bacteriana en las etapas de
procesamiento del sacrificio.

ZONA SUCIA AREA LIMPIA

Retative bacterial contamination rat

l Une bt In.a.-q Saldng  Ovesharng lubceesteq  Ning  Moaweg  Peparing
ranpanstion) Puding for s

Poultry slaughter process stage

Escaldado

= Acumulacién de materia organica y

suciedad;

= Contaminacién  del  agua

Salmonella spp.;

= Propagacion en la canal;

= AGUA:

Calidad/Temperatura/Renovacion

Portador de bacterias de la piel.

FACTORES INTRINSECOS

Desplumagem

= Ajuste de los dedos mecanicos
(cilindros): evita lesiones y
introduccion de microorganismos;

= Plumas contaminadas que quedan

en la canal;

= Salmonella spp. puede adherirse a
la desplumadora y propagarse por
las canales - Formacion

biopeliculas.

Positive samples
"

Receiving  Scalding Evisccration Chilling  Slomage  Display

Fonte: Ramesh et al. (2002)

53

10
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Caracteristicas que
favorecen la
presencia y

propagacion de la

contaminacion

Abordar los desafios en el matadero para
obtener alimentos mds seguros

TERCERO
DESAFIO

FORMACION DE
BIOFILME E MALA
HIGIENE

Las biopeliculas son comunidades de células microbianas
adheridas a superficies hidratadas.

o~
rd &,
PP |

4 5
Los microorganismos que forman biopeliculas se vuelven mas resistentes.

La Salmonella en biopeliculas en la superficie de las canales de pollo puede
ser resistente a los desinfectantes utilizados durante el proceso de sacrificio.

El ultimo informe sobre zoonosis publicado por la EF:
CAMPILOBACTERIOSIS es la ii

SA PARA 2021 confirma que la

gastr tr

notificada con MAYOR FRECUENCIA en la UE.

Sakmoneliosis I (N - 60050

Yersiniosis BN « 670)
STEC infections I N+ &

Usteriosis | 0v=218%
Tularaemia (N« 876
Echinococcosls (N 52
Qever (V=4
Brucelosls 4= 162)

West Nile virus infection’ (4= 152)
T8 caused by

M. bovi/M. cagroe
Trichinellosis o= 77)

1

Rables :N+0)
0 10

= 1270400

por

El nimero de casos fue
de 127.840

@

lo que equivale a 41,1
casos por cada 100.000
habitantes

Tendencias en casos humanos confirmados de
campilobacteriosis notificados en la UE, por mes.

Al igual que con otros
microorganismos, existe una
CLARA ESTACIONALIDAD en el
| nimero de casos confirmados
o - de campilobacteriosis en la
UE/EEE, con PICOS EN LOS
MESES DE VERANO.

Las especies de CAMPYLOBACTER SON SENSIBLES a la desecacion, al pH acido y a
muchos desinfectantes, pero siguen siendo una de las principales bacterias

causantes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

T 40-40°C <30;>45°C
pH 6,5-75 <49:>90
0, 3-55C >10%

co, 210 °C

a, 0,997 <0987

NaCl 05% >15%

Campylobacter jejuni es capaz de formar BIOPELICULAS in vitro y en superficies en

diversos puntos de la cadena de produccion de carne de ave.

11
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C. jejuni también se encuentra en biopeliculas mixtas, prevalentes en
la mayoria de los entornos; en estos casos, la bacteria actia como
colonizador secundario.

Las biopeliculas ofrecen varias ventajas a C. jejuni, ya que facilitan el

intercambio de genes, nutrientes, enzimas, etc.
» RESISTENTES

Por lo tanto, las biopeliculas representan un riesgo significativo
debido a su CAPACIDAD PARA ALBERGAR microorganismos
patégenos y facilitar su SUPERVIVENCIA.

P P H O PROCEDIMIENTO ESTANDAR DE HIGIENE OPERACIONAL

Después del procesamiento, los equipos,
utensilios, piso, paredes y ambiente
presentan una alta carga de desechos, con
un alto valor nutricional: una mezcla de
proteinas, grasas y minerales.

“Eliminacion  de residuos orgdnicos y
minerales de las superficies antes de la
aplicacién de agentes higienizantes.

->Por tanto, el procedimiento de higiene
debe realizarse en dos etapas
diferenciadas: limpieza e higienizacién.

71

T
Os fatores sdo:

‘\‘ @

Circulo de Sinner

Agdo termica ﬁ f-o Acho Quimica
. b Ac3o Mecanica

IMPORTANCIA DE LA CALIDAD DE TODOS LOS PASOS DE
SANITIZACION

o i
=

Accion
mecanica

Swwaa

‘

PPHO

Fluxograma da operagdo:

I Sim. acetivel
|—lﬁ
e -

PLAN DE ACCION - Salmonella

Reforzar acciones en el Procedimiento Estandar de Higiene,
intercambio de productos

Alternativas para el control de biopeliculas en la

industria alimentaria
Extractos de plantas

La actividad antibiofilm de los extractos de plantas se debe a la presencia de
compuestos  bioactivos, como compuestos fendlicos, flavonoides, ciertos
oligosacdridos y lipidos y dcidos grasos.

' (Pompilio et al., 2023).

Inhiben o eliminan_biopeliculas principalmente inhibiendo la formaciéon de matriz
polimérica,| INHIBIENDO LA ADHESION Y UNION CELULAR \e interrumpiendo la
producciéon de matriz extracelular.

(Luetal., 2019 ).

12
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Alternativas para controlar las biofilms de Salmonella en
la industria alimentaria

ENZIMAS

Las enzimas se consideran “sustancias quimicas verdes” que no desarrollan tolerancia ni
resistencia a los patégenos transmitidos por los alimentos y son completamente
biodegradables.

(Meireles et al., 2016 ; Rudolph et al., 2018).

Las enzimas potenciaimente \pueden atacar y liberar la matriz de EPS ﬁe lo biofilm,
alterando la integridad fisica de la matriz y liberando las células de la biopelicula.
(Kim et al., 2019).

Alternativas para controlar biofilmes na industria
alimenticia

Enzimas

No estudo de Iniguez Moreno et al. (2021), uma mistura de protease
alcalina e a-amilase removeu 93 e 96% dos biofimes de
Salmonella formados em superficies.

Avila et al. (2019 ) obtiveram uma remogdo de cerca de 2,3 log
UFC/cm? de células de biofime de S. Typhimurium em superficie com
uma mistura de enzimas (PROTEASE, LIPASE E AMILASE).

Anadlisis microbiolégico para la validacién de PPHO

Toma de muestras en diversos sectores y equipos industriales

EN CONCLUSION... Control de Salmonella/Campylobacter

1. La atencién se centra en controlar (reducir la presion

de lainfeccién);
2. Control de la contaminacion cruzada en el matadero

3. Acciones para prevenir la formacién de biopeliculas

TALLER DE PROCESAMIENTO DE AVES
Y PLANTAS DE BENEFICIO

“ACCIONES EN LA CADENA REFLEJAN SOBRE LA SALUD
PUBLICA Y LA PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUROS”.

Muchas gracias.!

UF%GS liris.kindlein.ufrgs@gmail.com
s oo www.amovoa.org
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